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5. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
 Pada pengujian karakteristik fisik, penambahan tepung mocaf meningkatkan nilai 
tingkat kekerasan, nilai a* serta menurunkan volume pengembangan, rerata diameter 
pori, nilai L* dan b*. 
 Pada pengujian karakteristik fisik, penambahan tepung jambu biji meningkatkan 
volume pengembangan, tingkat kekerasan, nilai a* dan b* serta menurunkan rerata 
diameter pori, nilai L. 
 Pada pengujian karakteristik kimia, penambahan tepung mocaf meningkatkan 
aktivitas antioksidan serta menurunkan kadar air. 
 Pada pengujian karakteristik kimia, penambahan tepung jambu biji meningkatkan 
kadar air serta aktivitas antioksidan. 
 Formulasi roti manis dengan perlakuan tepung mocaf 10% dan tepung jambu biji 
2,5% memiliki volume pengembangan sebesar 262,031 ± 1,576% dan aktivitas 
antioksidan (% discoloration) sebesar 14,617 ± 1,012%. 
 
5.2. Saran 
 Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut yang bertujuan untuk mengetahui penerimaan 
konsumen terhadap roti manis. 
 Perlu dilakukan pengujian lebih lanjut seperti analisa proksimat pada roti manis. 
